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Roti manis merupakan produk bakery yang dibuat dari tepung terigu, gula dan yeast. 
Roti manis memiliki cita rasa manis yang menonjol, bertekstur empuk dan diberi 
bermacam-macam isi. Selain rasa, daya tarik roti manis ini terletak pada bentuknya 
yang menarik. Pada penelitian ini menggunakan dua cara pengujian yaitu uji sensoris 
dan uji fisik. Uji sensoris yang dilakukan yaitu dengan menggunakan sampel responden 
sebanyak 30 orang Mahasiswa Fakultas Teknologi Pangan UNIKA dengan metode 
convenience sampling (peneliti memiliki kebebasan untuk memilih siapa saja yang 
mereka temui). Roti manis kemudian dilakukan uji pengukuran dengan tiga jenis 
instrumen yaitu hedonic scale, hybrid hedonic scale, self-adjusting scale. Parameter 
yang digunakan meliputi overall acceptance, warna, rasa, aroma, hardness dan 
gumminess. Pada uji fisik yang dilakukan yaitu dengan menggunakan Texture Analyzer. 
Penelitian ini dilakukan tiga kali ulangan sesuai dengan umur simpan roti. Penelitian ini 
bertujuan untuk membandingkan hasil pengukuran tiga jenis instrumen pada produk roti 
manis dengan panelis Mahasiswa Fakultas Teknologi Pangan UNIKA, dan menentukan 
pengaruh waktu penyimpanan dan jenis instrumen terhadap score yang diberikan oleh 
responden. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama roti manis disimpan 
maka semakin menurun tingkat kesukaan panelis dan untuk hasil uji fisik diperoleh 
bahwa semakin lama roti disimpan maka roti tersebut mempunyai tekstur yang semakin 
keras. Hasil penelitian dari hubungan nilai sensoris dengan jenis instrumen, nilai yang 
paling tinggi terdapat pada skala hybrid, dan yang terendah pada skala self-adjusting. 
 




Sweet buns are bakery products that are made from wheat flour, sugar and yeast. Sweet 
buns have a strong taste, soft texture and various filling. Besides the taste, the power of 
attraction of sweet buns is in its interesting shape. This research used two methods, 
sensory tests and physical tests. The sensory test used sample of 30 students of Food 
Technology Faculty UNIKA recruited by convenience sampling method (researcher 
have a freedom to choose whoever they want to meet). Sweet buns were measured three 
types of instruments: hedonic scale, hybrid hedonic scale, and self-adjusting scale. The 
variables studied include on overall acceptance, color, taste, aroma, hardness and 
gumminess. The physical test was done using texture analyzer.  These measurements 
were done three times, according to the shelf-life of the buns. The purpose of this 
research was to compare the result of measurement three types of instruments on the 
sweet buns product by the panelist of student of Food Technology Faculty UNIKA, and 
to determine the influence of time of storage and types of instrument on the score given 
by the respondents. The result of this research showed that the longer the storage time, 
the lower the sensory acceptability of the buns. The physical tests show that longer 
storage time is associated with harder texture of the buns. On the differences between 
sensory scales, the hybrid hedonic scale is the highest, while self-adjusting scale is the 
lowest. 
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